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Apresenta-se um plano de trabalho para o estudo das leveduras das 
diferentes regiões do País, produtoras de vinhos típicos. Este plano1 
foi estabelecido em face de conhecimentos adquiridos em estudos an­
teriores mas julga-se de máxima importância que seja discutido pelos 
técnicos a fim de que o trabalho a realizar tenha, quanto possível, ca­
rácter definitivo.
Dos trabalhos de carácter geral referentes às leveduras vínicas 
portuguesas realizadas no laboratório de Microbiologia Agrícola do 
I. S. A., em colaboração com a J. N. V., se concluiu o interesse de 
efectuar um estudo mais detalhado de cada uma das regiões vinícolas 
do País, porquanto se verificou serem, não só diferentes de região 
para região as raças das leveduras que actuam na fermentação vínica, 
como diversos os seus efeitos.
Efectivamente, verificou-se que são típicas as leveduras do Douro, 
da região dos vinhos verdes, do Ribatejo, etc.
Se pensarmos que cada uma destas regiões produz vinhos tão dife­
rentes e característicos, parece-nos legítimo formular a pregunta: Que 
influência têm neste facto as leveduras?
Não menos legítimo nos parece o desejo de lhe encontrar a res­
posta e essa só o estudo detalhado da flora microbiana dos mostos
(x) Comunicação à 12.a Secção — Tecnologia — do I Congresso Nacional 
de Ciências Agrárias, Lisboa, 1943.
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a pode dar. É, pois, necessário fazer um estudo minucioso das leve­
duras de cada região, saber o que são, o que fazem e como o fazem.
Um tal empreendimento, sem dúvida trabalhoso e demorado e que 
não será cómodo repetir, implica necessàriamente não apenas o esta­
belecimento prévio de um programa, mas exige também que este seja 
maduramente pensado, discutido e aperfeiçoado, de forma a que o es­
tudo a realizar tenha, quanto possível, carácter definitivo.
É esse programa que apresentamos a V. Ex.as com o pedido da 
vossa colaboração, de forma a conseguir-se o objectivo desejado.
PLANO DO TRABALHO
9
Como linhas gerais do plano a estabelecer, podemos considerar:
A) Organização dum mapa dos vinhos característicos portugueses 
e sua distribuição pelas diferentes regiões do País.
B) Formação duma colecção de leveduras.
C) Estudo dessas leveduras.
A) Organização dum mapa dos vinhos característicos portugueses e sua 
distribuição pelas diferentes regiões do País
Parece-nos lógico determinar em primeiro lugar, como base deste 
trabalho e para orientação do estudo que se pretende, quais os vinhos 
característicos com seus tipos e sub-tipos, a delimitação das regiões 
que os produzem e sua importância relativa sob o ponto de vista da 
qualidade e da quantidade.
Para este fim utilizaremos, no que se refere às regiões subordi­
nadas à acção da J. N. V., o importantíssimo trabalho «O cadastro dos 
vinhos portugueses», que se deve à iniciativa do Engenheiro Homem 
de Mello. Para as outras regiões, para as quais tão neccessário tra­
balho ainda não tenha sido realizado, serão pedidos os indispensáveis 
elementos aos organismos que nelas superintendem.
Uma vez concluída esta primeira parte do trabalho, poderemos 
em face dos dados obtidos planear, propriamente, o estudo que se 
pretende.
Como não haverá possibilidade, em virtude da sua extensão, de 
a realizar apenas num ano, será iniciado pelas regiões de maior inte­
resse, seguindo-se pela ordem da sua importância, as restantes.
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Será agora preciso pensar no critério a seguir para a
B) Formação da colecção de leveduras
A partir de que material e em que condições devemos isolar essas 
leveduras:
a) Dos mostos elementares obtidos com as melhores castas das 
regiões, ou dos mostos resultantes da mistura das diferentes castas?
b) De fermentações experimentais realizadas no laboratório?
c) Das borras dos vinhos depois de terminada a fermentação?
Se partirmos do princípio de que devemos procurar obter uma 
colecção de leveduras representativa, tanto quanto possível, da região 
em estudo — critério este que nos parece ma is defensável — haveria 
um único procedimento seguro a seguir:
Fazer os isolamentos directamente das fermentações realizadas 
nas adegas, isolamentos estes que se deveriam repetir para cada uma 
das fases de fermentação, afim de podermos obter as leveduras que 
nelas predominam. Porém, um tal critério é pràticamente impossível 
de adoptar, visto que limitaria excessivamente a extensão do trabalho 
a realizar em cada ano, pois seria apenas possível acompanhar um nú­
mero muito limitado de fermentações.
Quanto ao isolamento a partir de mostos elementares tem, em 
nossa opinião, um interesse limitado.
É certo que, efectuando fermentações nestas condições, haverá 
uma relação das leveduras usuais adaptadas à composição do môsto 
utilizado, mas esta selecção tem um valor relativo.
Efectivamente, se a casta ensaiada não se encontrar na região em 
forte predominância, a representação da flora microbiana dessa região 
será falseada e se, pelo contrário, se verificar essa predominância, 
este procedimento não se justifica, visto que aquela selecção se terá 
dado mesmo nas fermentações normais.
No que se refere aos isolamentos feitos a partir de fermentações 
experimentais efectuadas no laboratório, têm o gravíssimo inconve­
niente de serem muito diferentes as condições em que se opera, em 
relação às que se verificam na prática.
Por outro lado, dão a possibilidade de acompanhar dia a dia as 
diferentes fases da fermentação e de permitirem os isolamentos das 
leveduras que nelas predominam, o que tem grande importância.
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O isolamento a partir das borras é, sem dúvida, mais cómodo, 
mas enferma do defeito de só permitir com segurança a obtenção das 
leveduras que predominam no final da fermentação.
Tomando em atenção as dificuldades e deficiências inerentes a 
cada uma das modalidades apontadas, julgamos conveniente o seguinte 
critério, que em parte atenua umas e outras:
a) Realizar isolamentos a partir de fermentações feitas no labo­
ratório, obtidas com amostras de uvas representando, quanto possível, 
a região pelas castas e proporções em que estas se encontram. Obte­
remos assim as leveduras características das primeiras fases da fer­
mentação.
b) Isolamentos a partir das borras de vinhos típicos da região, 
para obtenção das leveduras das últimas fases de fermentação, que são 
justamente as de maior interesse enológico.
Seguindo este critério, obteremos a colecção de leveduras neces­
sária para o estudo. O laboratório tem actualmente cerca de 2000.
C) Estado das leveduras
Tendo em vista que se pretende, não apenas determinar a posição 
taxonomica das leveduras, mas sobretudo conhecer o seu valor eno­
lógico, projectam-se os seguintes ensaios:
a) Identificação das leveduras;
b) Uma prova de fermentação idêntica para todas, a fim de as 
comparar e avaliar as suas propriedades enológicas;
c) Comportamento em relação às temperaturas de fermentação;
d) Comportamento em relação à riqueza sacarina do môsto, prova 
esta que servirá também para a avaliação do máximo de pro­
dução de álcool;
e) Resistência ao anidrido sulfuroso.
Em cada uma destas provas seTá acompanhada a marcha de fer­
mentação e feita uma análise completa dos vinhos obtidos.
Em complemento dos estudos no laboratório serão as leveduras 
ensaiadas para avaliar o seu valor real quando empregadas na prá­
tica, por exemplo: emprego como leveduras seleccionadas no fabrico 
dos vinhos correntes, para gasificação dos espumantes, etc.
